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В мёде идёт процесс кристал- 
лизации. Мы его называем по- 
просту засахариванием. 

В мёде много различных са- 
харов и немного воды. Среди 
сахаров большинство — это 
фруктоза и глюкоза (они очень 
сладкие!). Их в 4—7 раз боль- 
ше, чем воды. Поэтому в таком 
перенасыщенном растворе 
легко начинается кристаллиза- 
ция — переход растворённого 
вещества в твёрдое состояние. 

Глюкоза более склонна 
к образованию кристаллов 
при комнатной температуре. 
Чем больше её в составе мёда, 
тем быстрее он засахарива- 
ется. Это нормальный про- 
цесс. Он не означает, что мёд 


Вероятно, какой-то изобретательный собиратель примерно 14 000 
лет назад придумал такой рецепт. Муку дикой пшеницы и ячменя 
он смешал с водой. Добавил туда перетёртые клубни диких расте- 
ний. Они придали продукту немного ореховый, горьковатый вкус. 
Смесь выложил на плоский камень и в золе древнего камина испёк 


какой-то неправильный. Если 
изначально в мёде было боль- 
ше воды, он дольше останет- 
ся жидким. Итак, на состав, 
пищевую ценность и действие 


первую лепёшку. По вкусу она немного напоминала современный 
многозерновой хлеб. Скорее всего, в него древние люди завора- 
чивали жареное мясо. Можно сказать, это был самый древний ре- 
цепт бургера. 

Чтобы узнать историю первого хлеба, современным учёным при- 
шлось рассмотреть под электронным микроскопом 24 хлебные 
крошки. Их нашли во время археологических раскопок на терри- 
тории современной Иордании. Получается, что первый хлеб ис- 
пекли раньше, чем люди занялись земледелием. Вероятно, лю- 
дям нравился хлеб. Его пекли на праздники. Поэтому наши предки 
и додумались, что можно пшеницу и ячмень не просто собирать, 
аещё и выращивать самим. 


мёда засахаривание не влияет. 


ПОЧЕМУ ЛЕДЕНЦЫ ТАКИЕ ВКУСНЫЕ 


Всё дело в карамелизации. При готовке сахара выделяются и окис- 
ляются, соединяясь с кислородом воздуха. В результате образуют- 
ся сотни веществ (некоторые из них даже толком не изучены!). Они 


придают продукту тот самый божественный вкус. 

То же самое происходит в овощах при запекании в духовом шка- 
фу и при обжарке в растительном масле. Зная об этом, можно сде- 
лать сладкой без добавления сахара, например, морковь. Как только 
выпарится сок, оставшиеся в ней сахара карамелизуются и придадут 
продукту сладковатый и приятный вкус. 


КАК СДЕЛАТЬ ВЫПЕЧКУ ПЫШНОЙ 


Чтобы тесто стало пышным, его нужно насытить угле- 
кислым газом. Это делают с помощью соды. При нагре- 
вании она превращается в воду и углекислый газ. 

Некоторые хозяйки предварительно гасят соду уксу- 
сом, якобы чтобы избежать появления привкуса соды. 
Но в этой процедуре нет смысла. Пузырьки газа выделя- 
ются до попадания в тесто. Лучше вместо этого в тесто 
всыпать так называемый «пекарский порошок»: сухую 
смесь соды и лимонной кислоты. Тогда тесто получится 
пышным, хорошо пропечётся и не будет никакого при- 

' вкуса соды. 


Одна из самых популярных сладостей в мире в Соеди- 
нённых Штатах Америки запрещена законом. 

Вы все знаете, что внутри киндер-сюрприза прячется 
игрушка под шоколадной оболочкой. Ведь в этом весь 
смысл! Но в США действует строгий закон: кондитерские 
изделия не должны содержать «непитательные веще- 
ства». Считается, что ребёнок может проглотить или вдох- 
нуть игрушку вместе с лакомством. Поэтому киндер-сюр- 
приз нельзя купить в США с момента его создания в 1974 
году. 

Что обидно, у соседей в Канаде и Мексике шоколадные 
яйца можно легко купить. Но их нельзя ввезти в США. 
Одной семейной паре, вернувшейся домой из Канады, 
выписали штраф на 12 000 долларов за попытку ввезти 

в страну 10 яиц для своих детей-школьни- 
ков. Такие происшествия, конечно, ред- 
/ ‚®— -,› ^ кость. Обычно шоколадную «контра- 

ых \ банду» (незаконный товар) просто 

требуют оставить на границе. 
‚ \ 8.2018 году компания, выпуска- 

\ ющая шоколадные яйца, всё-таки 

придумала, как обойти закон. 

] Она выпустила лакомство, кото- 
У  рое сделано из двух частей. Одна 
` > половинка яйца съедобная, ав 
другой спрятана игрушка. Это- 
го оказалось достаточно, чтобы 
попасть на полки американских 
супермаркетов. 


Доказательств этого факта мы не най- 
дём. Но забавная история сохранилась. 

Дырки в пончике — заслуга находчи- 
вого капитана Хэнсона Грегори из аме- 
риканского штата Мэн. Он был горячим 
поклонником этой выпечки. В то время 
пончики представляли собой шарики 
из сладкого теста, обжаренные в масле 
до хрустящей корочки. Капитан Грегори 
перекусывал ими на корабле в любую 
погоду и время года. Как-то раз судно 
попало в шторм, а у капитана по рас- 
писанию был «пончиковый перекус». 
Чтобы не нарушать традицию и не от- 
рываться от трапезы, Грегори насадил 
на штурвал несколько пончиков. Ока- 
залось, что это очень удобно и даже 
не мешало управлять кораблём. С тех 
пор у пончиков появилась дырка посе- 
редине, а мир познакомился со вкусной 
и удобной формой выпечки. 

Есть версия, что Хэнсон Грегори 
был совсем не капитаном, а кондите- 
ром. Ему ужасно не нравилось, что те- 
сто в шариках не пропекается в центре. 
Чтобы серединка не оставалась сырой 
и клёклой, он её просто вырезал. 
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Для физика калория — это количество тепловой энергии, которое 
позволяет нагреть 1 грамм воды на 1 градус Цельсия. Для челове- 
ка, читающего надписи, например, на пачке риса, калории означа- 
ют немного другое. Это единицы энергии, которые наш организм 
получает из пищи. Он их либо использует сразу, либо откладыва- 
ет про запас. Калории позволяют нам выжить, создают новые тка- 
ни и дают энергию для движения. 

В первую очередь наш организм полученную энергию направля- 
ет на поддержание дыхания и перекачивание крови. Часть кало- 
рий идёт на строительство и восстановление тканей. Например, те, 
кто хочет «подкачаться» и нарастить мышечную массу, не обой- 
дутся без высококалорийной диеты. 

Масса калорий тратится во время любой физической активно- 
сти. На само пищеварение тратится тоже немало: примерно 1/10 
часть поступающих калорий. Самый ненасытный на калории ор- 
ган — это мозг. На активную деятельность он готов тратить до по- 
ловины суточной нормы калорий. 


—‹ 


Если всё же вы съели больше и остаток калорий не сожгли, му- 
дрый организм отправит его в запас в виде жира. Когда калорий 
будет недостаточно, жир сработает, как запасная цистерна бен- |1 
зина для автомобиля. Тут важен баланс: лишний жир вредит орга- 
низму, так как повышает риск серьёзных заболеваний. р 
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ПРОДУКТЫ С ОТРИЦАТЕЛЬНОЙ 
КАЛОРИЙНОСТЬЮ 


Говорят, что в некоторых овощах, например 
кабачках, брокколи, так мало калорий, что на их 
переваривание требуется больше энергии, чем 
они могут дать. Это неправда. На переработку 
пищи тратится одна десятая часть калорий. Даже 

из кусочка кабачка вам достанется энергия 
для жизни, правда, совсем немного. 


При нагреве формула бел- 
ка остаётся прежней, но меня- 
ется форма молекул. Они как 
бы разворачиваются из клубка 
в витую нить. Это явление на- 
зывается 

. То же самое происходит, 
когда мы тушим мясо или жа- 
рим рыбу. Явный признак этой 
реакции — изменение цвета 
продукта. Вкус тоже меняется. 
Главное: нашему желудку де- 
натурированный любым спо- 
собом белок переварить ста- 
новится проще. 


ОТКУДА НАЗВАНИЕ 
у МЯСА «ГОВЯДИНА» 


Свинина — мясо свиньи, ба- 
ранина — мясо барана. А го- 
вядина — это что? Слово зву- 
чит странно только для нашего 
современного уха. Раньше 

на Руси «говядо» называли 
крупный рогатый скот в целом, 
а также мясо от него. Кстати, 
наши предки мало употребля- 
ли мясо коров. Было выгоднее 
их постоянно доить и получать 
разные молочные продукты. 
На убой чаще всего шли быки. 
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Чтобы мясо стало сочным, его маринуют. 

Но если времени на маринад нет, можно вос- 
пользоваться гидрокарбонатом натрия — по- 
просту питьевой содой. 

МОИХ — Уже через пару часов после забоя мясо стано- 
вится жёстким и теряет способность связывать 
воду. Это происходит из-за сложных химических 

| реакций в клетках. Проще говоря, мясо обезво- 

— живается. Чтобы остановить этот процесс, мож- 

“. но обсыпать мясо пищевой содой и оставить 

минут на 15. Оно буквально вернётся к жизни 

и снова станет мягким. После этого соду нужно 

смыть и сразу же отправить мясо на сковородку. 


ОТНЯТЬ У РИСА 


Рис — хороший питательный продукт. Но вот 
беда: человечество всё меньше двигается, 

но всё больше ест. Надо бы сокращать потре- 
бление калорий, а мы, наоборот, только уве- 
личиваем. Отсюда все беды: ожирение, диабет 
и другие заболевания. 

Чтобы сделать рис менее калорийным, надо 
«удлинить» молекулы углеводов в его составе. 
Фокус в том, что длинные молекулы в желудке 
не расщепляются, а значит, они не превратятся 
в лишние калории и не отложатся в виде жира. 

Чтобы отнять у риса калории, надо его при- 
готовить особым образом. Сначала добавляют 
кокосовое масло в кипящую воду. Затем засы- 
пают в неё рис. Варят до готовности и оставля- 
ют в холодильнике на 12 часов. За это 
время жирные кислоты вступают | 
в реакцию с углеводами риса. ва 
Часть из них превращается 
в очень длинные, сложные це- 
почки. Они покидают организм, 
не давая ему калории и не пре- 
вращаясь в жир. 


Бульоны, желе, мармелад, заливное и холо- 
дец появляются благодаря деструкции белка. 
В мясе содержится белок коллаген. Именно 
он придаёт жёсткость мясопродуктам. От дол- 
гого нагревания коллаген превращается в глю- 
тин. Бульон будет вкуснее, а холодец крепче, 
если в нём будет как можно больше глюти- 

на. Ему просто надо дать вывариться из мяса 
или рыбы. Особенно много коллагена в костях 
и хрящах. Поэтому холодец так долго готовит- 
ся (до 8 часов на медленном огне). Глютин мо- 
жет от перегревания разрушиться. Тогда холо- 
дец не застынет, бульон не будет наваристым, 
а заливное растечётся по блюду. Поэтому их 
не кипятят, а постепенно нагревают, поддер- 
живая определённую температуру. 
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Насекомые очень калорийны. С точки зрения питательно- 
сти они выгодны человеку. Насекомых больше 3 миллио- 
нов видов, а количество даже посчитать сложно. Учёные, 
которые пытались это сделать, остановились на 10* (это 
10 с 18 нулями — даже не представить такое число!) 

Не все жучки годятся в пищу. Подобные блюда возникли 
в голодные годы, когда не было других продуктов. Но со 
временем они стали национальной традицией и деликате- 
сом. Кому-то такая еда кажется странной и неприятной. 
Но о вкусах не спорят! Более того, некоторые учёные уве- 
рены, что когда на Земле не будет хватать привычной еды, 
человечество могут спасти как раз насекомые. 
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1 давно употребляют в пищу люди. «Отец 
истории» древний грек Геродот упоминает о приготовле- 
нии саранчи. Бедуины (кочевой арабский народ) до сих 
пор считают её лакомством. Насекомых ло- 
вят вечером, когда у них нет сил «сбе- 
гать» от охотников, и варят в кипя- 
щей воде, а потом сушат. Блюдо 
популярно в период нашествия са- 

ранчи 2, в другое время делать 
заготовки хлопотно. 
Индейцы Калифорнии вымачи- 
вают кузнечиков в солёной воде, 
а потом пекут около 15 минут в печи. 
На Антильских островах саранчу су- 
шат и продают, как овощи или рыбу. 
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В Таиланде готовят суп с красными муравьями. В Лаосе 
муравьёв добавляют к мясным блюдам. В странах Юж- 
ной и Центральной Америки едят жареные муравьиные 
брюшки. В Африке жарят 3. Австралийские 
аборигены выживают в суровой природе благодаря медо- 
вым муравьям. В одном муравейнике может быть до сот- 
ни муравьёв с раздутым от сладкой жидкости брюшком. 
Их едят сырыми. 


Мексиканцы кладут в блюдо «гус » 4 всё «самое 
вкусное»: гусениц, земляных червей и личинки жуков. 
В странах Юго-Восточной Азии личинок пальмовых 
5 жарят во фритюре и приправляют пер- 

цем. Во Вьетнаме и Китае предпочитают личинок тутового 
да 6 симбирём и чесноком. В Японии шелко- 

пряда варят в маринаде. 


ИЗ ЧЕГО ДЕЛАЮТ АГАР 


Многие и слова такого не знают. Тем не менее 
хоть раз в жизни агар пробовал каждый, кто ел, 
например, мармелад, зефир или пастилу. Агар 
получают из морских красных и бурых водо- 
рослей. Их добывают в море или выращивают 
на специальных фермах. 

Агар — основа для всех желейных блюд. Это 
студенистое вещество из водорослей давным- 
давно научились извлекать люди, которые жили 
на берегах Индийского океана. Современный 
пищевой агаровый порошок (или стружка) пол- 
ностью растворяется в горячей воде. После ох- 
лаждения его раствор превращается в бесцвет- 
ный студень. Он получается очень плотным, 
без вкуса и запаха. Агар превращается в желе 
намного лучше, чем больше известный желатин. 

В агаре нет калорий, его делают из растений. 
Поэтому этот продукт так ценят вегетариан- 
цы (люди, которые не едят продукты животно- 
го происхождения). Лучшим считают японский 
агар: он способен образовывать желе при разве- 
дении одной его части в 300 частях воды. 


Японцы превратили обычное желе 
из агара в отдельный вид кулинарного 
искусства — десерт ёкан. 


ПОЧЕМУ НЕЛЬЗЯ ЕСТЬ СЕЛЁДКУ С МОЛОКОМ 


Да почему же нельзя? Можно! Диетологи не против такого сочетания. Глав- 
ное, чтобы не было проблем с почками или повышенного артериального 
4’ давления. В этих случаях врачи не рекомендуют есть много соли. 
>, Если запить селёдку молоком, вы не отравитесь, ведь ни в 

=> том, ни в другом продукте нет токсических (ядови- 
тых) веществ. Расстройство кишечника или аллер- 
гия может появиться, если у человека есть аллергия на молоко или рыбу. 
Скажем больше: повара знают кучу рецептов, где сельдь вымачивают 
в молоке. Его «следы» в рыбе остаются даже после промывания и даль- 
нейшего приготовления. Но ничего опасного в этом нет. 


КТО ПРИДУМАЛ ЖВАЧКУ 


Жвачку на каучуковой основе, которую пробо- 
вал каждый из нас, придумали в середине 19-го 
века. Популярной она стала благодаря амери- 
канцу Томасу Адамсу. Он дёшево купил тонну 
каучука и сварил из сырья партию жевательных 
кубиков. Они быстро распродались в бака- 
лейной лавке. Поэтому предприимчивый аме- 
риканец очень скоро изобрёл автомат по её 
производству. После этого он начал экспери- 
ментировать со вкусами, добавив в жвачку ла- 
кричный ароматизатор. Заодно изменил форму: 
жвачка стала похожа на карандашик. В таком 
виде жевательная резинка завоевала Америку. 

В начале 20-го века появился знаменитый 
бабл-гам, из которого можно выдувать огром- 
ные пузыри. 

Сейчас основу жевательной резинки составля- 
ет сок дерева саподилла или смола некоторых 
хвойных деревьев. Их обрабатывают и размяг- 
чают. Для вкуса добавляют ментол, мяту, фрук- 
товые ароматизаторы. Вместо сахара всё чаще 
используют глюкозу или сорбит (заменители 
сахара). 


У жвачки есть свои «предки». Археологи 

по всему миру находят небольшие «искусанные» 
кусочки смолы, застывшего сока гевеи (каучука), 
которые жевали люди тысячелетия назад. 


КАК ПОЛУЧАЕТСЯ, ЧТО У КОРОВЫ ВСЕГДА ЕСТЬ МОЛОКО 


Организм матери выделяет молоко, пока она кор- 
мит потомство. Это правило работает для всех мле- @& 
копитающих. Процесс выделения молока называется 
лактацией. Он возможен благодаря сложному веществу — 
гормону пролактину. Пролактин выделяется в организме ко- 
ровы, пока телёнок сосёт молоко. Когда корову доят, её ор- 
ганизм считает, что она кормит своего малыша. Поэтому чем 
больше животное доят, тем дольше оно даёт молоко. 
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«Нас зовут Марат и Камилла. Мы 559 
двойняшки, живём 8 Казани. Нам 86 голову 

пришёл такой вопрос: почему молоко 

белое? Ждём ответ!» 


КУЧЕ 


Ребята, спасибо за письмо. В предыдущем номере мы не- 
множко коснулись этого вопроса. Сегодня расскажем 
подробнее. 

Молоко — это питательный раствор на основе воды. 
В ней растворены жиры, витамины, минералы и белок ка- 
зеин. Он как раз белого цвета. В жидкости его молекулы 
сворачиваются в шарики. Их называют мицеллами. Бел- 
ковые шарики настолько лёгкие и маленькие, что не вы- 
падают в осадок, а плавают в жидкости и придают ей бе- 
лый цвет. Если казеин выделить из молока и высушить, то 
получится порошок белого цвета без вкуса и запаха. 

Оттенок молока зависит от питания коровы. Например, 
если её постоянно кормить морковкой, то бурёнка начнёт 
давать продукт с желтоватым оттенком. Если на пастбище 
растёт много лютиковых и молочайных растений, то мо- 
локо коровы будет слегка розовым. 


ой 
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‚о-жезкАЫЙ 


жи. 


Молоко — это вода с растворёнными 
в ней белками и жирами. Белки (сре- 
ди них тот самый белый казеин) — это 
длинные разветвлённые молекулы. 
При обычной температуре они свёрну- 
ты в клубки. При нагревании цепочки 
распрямляются и образуют на поверх- 
ности молока плотную плёнку. 

При кипячении из жидкости выделя- 
ются пузырьки растворённых в ней га- 
зов. В чистой воде пузырьки доходят 
до поверхности, лопаются, и пары воды 
с газами выделяются в окружающую 
среду. В кипящем молоке газы упира- 
ются в плёнку из белков. Они не могут 
покинуть молоко, поэтому пена соби- 
рается у поверхности и начинает расти, 
подниматься всё выше и выше, пока 
не перельётся через край кастрюли. 

«Убежать» может любая жидкость, 
на поверхности которой при варке об- 
разуется плёнка. Например, если пло- 
хо промыть рис, при нагревании на по- 
верхности воды начнёт собираться 
плёнка из нерастворившихся молекул 
крахмала. Если не убавить вовремя газ, 
рис «убежит», как молоко. 
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‚ КАК ДЕЛАЮТ 


‚ КЕФИР 


Кефир делают при помощи кефирных зерён 
из обычного молока. Это микробное сообще- 
ство из молочнокислых бактерий, дрожжей 
(грибков) и уксуснокислых бактерий. Они удер- 
живаются вместе, вырабатывая что-то похожее 
на гель. Выглядят кефирные зёрна как малень- 
кие соцветия цветной капусты или разваренный 
рис. 

В России кефир делают так: берут зёрна, за- 
ливают молоком и держат сутки при температу- 
ре 20°С. Молоко густеет, образуются пузырьки 
углекислого газа, появляется характерный за- 
пах кисломолочных продуктов. Получившуюся 
закваску сливают, смешивают со свежим моло- 
ком и опять выдерживают при 20°С. Через сутки 
готов молодой кефир. Через трое суток кефир 
называется старым: в нём содержится больше 
спирта. В других странах кефир — это та заква- 
ска, которую сливают с кефирных зёрен. 

Кефирные зёрна промывают и использу- 
ют снова. С ними обращаются очень береж- 
но. Если держать их на воздухе или плохо про- 
мыть после закваски, они покроются плесенью. 
Такие зёрна приходится выбрасывать. Новые 
можно взять, например, в Институте молочной 
промышленности. 


Пока у микробиологов нет единого мнения, ка- 


кие микроорганизмы в кефире обязательны, ка- 
кие нет. Дело в том, что кефирные зёрна — это 
природное сообщество. Когда-то давным-дав- 
но они образовались на Кавказе, и оттуда люди 
развезли их по всему миру. 


МОЖНО ЛИ ПИТЬ 
МОЛОКО ВЗРОСЛЫМ? 


Можно. Но по статистике, 
2 из 3 взрослых его не усва- 
ивают. В подросшем организме 
лактоза (молочный сахар) вызывает 
газообразование — как мы говорим, «в животе 
бурлит». В азиатских странах практически все 
взрослые не способны переваривать молоко. 
Так задумано природой: как только мы выходим 
из грудничкового возраста, организм прекраща- 
ет вырабатывать ферменты (особые вещества), 
отвечающие за переработку молочного сахара. 
Неужели некоторые взрослые вынуждены 
жить совсем без молока? Есть «лазейка»: в лю- 
бом возрасте организм хорошо переносит мо- 
локо в переработанном виде — в виде кисломо- 
лочных продуктов: кефира, ряженки, йогурта. 


КАК ПОЛУЧАЮТ МОЛОКО 


ИЗ ОРЕХОВ И РАСТЕНИЙ 


Любое растительное молоко (например, мин- 
дальное или соевое) готовят при помощи по- 
мола. Для этого нужны орехи (миндаль, ко- 

кос) или бобы (соя) и вода в соотношении 1:3. 
Орехи замачивают. Потом воду сливают, орехи 
или бобы тщательно перемалывают. К получен- 
ной кашице добавляют свежую воду, перемеши- 
вают смесь, а затем процеживают. Растительное 
молоко готово! На производстве в полученную 
жидкость могут добавлять стабилизаторы (ве- 
щества, которые поддерживают товарный вид 
продукта, не дают смеси разделиться обрат- 

но на воду и перемолотые орехи), соль, сахар 

и даже специи. 

Это не суперновый продукт. Растительное мо- 
локо придумали, чтобы можно было держать 
религиозные посты и не есть пищу животного 
происхождения. 

Некоторым кажется, что растительное молоко 
полезнее натурального. Но это не так. Это про- 
сто разные напитки, которые можно наравне 
употреблять в пищу, если нет аллергии. 


Выращивают лимон по всему свету. Где теп- 
ло — он растёт в естественных условиях, где хо- 
лодно — там используют теплицы и выводят 
более устойчивые к перепадам температуры со- 
рта. Да что говорить: его научились выращивать 

“1 даже на подоконниках! Больше 100 лет в Рос- 

‚ _ сии высаживают комнатный сорт лимонов «Пав- 

ловский». Он родом из города Павлова Ниже- 

городской области. Деревце вырастает всего 

на 1,5—2 метра. Ему даже не надо много света! 

Два раза в год на нём созревают душистые пло- 

ды стонкой кожицей. 

Но речь идёт о культурных лимонах — тех, 

что выведены человеком. В дикой природе их 

. не было изначально вообще. Считается, что ли- 

. мон — гибрид двух других цитрусовых растений: 

й горького апельсина и цитрона. Причём этот ги- 

брид создали, скорее всего, люди на территории 

Индии или Китая много веков назад. 


Лимонное дерево живёт до 45 лет. Зато плодо- 
носит круглый год. За это время успевают выра- 
сти 500—600 лимонов. 


НИ КОГДА СОБИРАТЬ УРОЖАЙ 

Собирают лимоны как можно раньше, ещё зелё- 

Все знают, что лимоны очень кислые. Но мало ными, но уже набравшими сок. Дозревают они 
кто догадывается, что в этих плодах сахара в пути, пока едут «с родины» к местам продажи. 

тоже много! Если отключить вкусовые рецепто- Плоды, собранные зелёными, могут храниться 
| ры (чувствительные клетки во рту), которые вос- около 5 месяцев. Спелые лимоны при комнатной 
т — принимают кислый вкус, и съесть кусочек лимо- температуре хранятся до 2 недель, а в холодиль- 
. на, то он окажется сладким. Кстати, лимон исам `` нике — до 6. Срок «жизни» разрезанного лимо- 
2 умеет обманывать наши вкусовые рецепторы. _ на можно продлить до нескольких месяцев, если 


Он ослабляет вкус соли. Поэтому, если добавить 
лимонный сок в пересоленное блюдо, вкус будет 
вполне приличным. 


положить в холодильник и присыпать сахаром. 
Сахар сработает как консервант. 


С точки зрения 
ботаники 
ближайший 
родственник 
лимона — лайм. 
У него другой 
вкус и запах, 

но свойства 
самого плода 
похожи. 


Этим сложным вопросом озадачился химик 
Уилбур Сковилл в 1912 году. Он решил, что луч- 
ший способ измерить остроту перца — попро- 
бовать его на язык. Но не просто так, а с науч- 
ной точностью. 

Сковилл выделял из разных сортов перца кон- 
центрат. В полученной вытяжке содержалось 
определённое количество вещества 

‚ свойственное данному сорту. Именно кап- 
саицин отвечает за остроту плодов. Чем его 
больше, тем более жгучий вкус у перца. Каплю 
раствора химик смешивал с подслащённой во- 
дой и пробовал на вкус. Если жгучесть присут- 
ствовала, то он разбавлял водой ещё больше 
до тех пор, пока она не исчезала. Количество 
выпитой воды, которое требовалось, чтобы вкус 
«перцового раствора» исчез, приняли за едини- 
цу измерения в шкале Сковилла. 

Есть совсем не жгучий перец — болгарский. 
Он заслуженно стоит на нулевой отметке в шка- 
ле Сковилла. В нём попросту нет капсаицина. 
Рекорд остроты принадлежит сорту 

. Его жгучесть составляет 1,6 мил- 
лиона единиц по шкале Сковилла. Но это 
не предел. Есть неофициальный рекордсмен — 

. Онв2 раза острее Каролинского Жне- 
ца. Даже сложно представить, что будет с чело- 
веком, которому на язык 
попадёт хоть крошка 
этого перца! 

Метод работы Ско- 
вилла не всем нравится. 
Ведь он опирался не на 
измерительные приборы, 

а на собственные вкусо- 

вые ощущения. Но совре- 
менные химики доработали 
метод и пользуются им до сих 
пор. 
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КАК СОХРАНИТЬ ДОЛЬКИ 
ФРУКТОВ СВЕЖИМИ 


Если оставить на воздухе на- 
резанные фрукты, те черне- 

ют. Это результат сложной хи- 
мической реакции. Но её можно 
остановить. Сбрызните фрукты 
соком лимона и уберите в пакет. 2 
Или можно искупать их в под- . 
кисленной лимоном воде. Кисло- 

род перестанет взаимодейство- 

вать с поверхностью фруктов, 

и они не почернеют. 
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СКОЛЬКО МОЖНО ХРАНИТЬ 
ЗАМОРОЖЕННЫЕ ПРОДУКТЫ 


У всего есть срок годности — это то время 
хранения продуктов питания, в течение которого 
они безопасны. У многих «заморозка» хранится 
месяцами. Но правильно ли это? 

Считается, что замороженные продукты 
при температуре —18°С могут храниться вечно. 
Но есть оговорки. Во-первых, продукты нужно 
хранить строго при названной температуре: ни- 
каких разморозок, сбоев электричества и откры- 
тия дверей. Во-вторых, упаковка должна быть 
герметичной, а заморозка — «шоковой», то есть 
очень быстрой (за пару минут при очень низкой 
температуре продукт превращается в ледышку). 

Замороженные продукты не портятся, так как 
низкая температура останавливает размножение 
бактерий. Но она не защищает от окисления. 
Когда воздух вступает в реакцию с заморожен- 
ными продуктами, на них появляется «мороз- 
ный ожог». Он случается с пищей, которая 
неплотно упакована. Она становится будто высу- 
шенной, засохшей. Такую еду не стоит есть, она 
теряет свои вкусовые качества. 

Эксперты называют срок годности замо- 
розки — 1 год. Более точные рекоменда- 
ции по определённым продуктам есть на сайте 
Роспотребнадзора. 


КАК НАЗЫВАЮТ ЧАЙ В РАЗНЫХ СТРАНАХ 


В разных языках мира есть всего два слова для обозначения чая. 
Первое — привычное нам слово «чай». Второй вариант знаком тем, 
кто изучает английский язык. Это слово {еа («ти»). В русском, япон- 
ском, корейском, арабском языках распространён первый корень. 
В английском, испанском, голландском, немецком, французском — 
второй вариант. 

Ито и другое слово вышли из китайского языка. В нём есть 2 ие- 
роглифа (специальных знака), которыми обозначали чай. Иероглиф 
«ча» «ушёл» в те страны, которые получали товар по суше, напри- 
мер в Персию (а оттуда и в Россию). Иероглиф «ти» попал в Европу 
с голландскими купцами. Они привезли чай из Китая по морю. Поэто- 
му в большинстве европейских стран распространён вариант звуча- 
ния «ти». 
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Популярный в России чёрный чай продаёт- ес 
ся в виде готовых смесей, или купажей. Их со- 
ставляют специально обученные люди — 
. Они нюхают, пробуют образцы 

чаёв разных сортов, с разных плантаций, а по- 
рой даже с разных континентов и смешивают их 
в нужных пропорциях. Так производители регу- 
лируют вкус напитка. Дело в том, что даже взя- 
тый с одной плантации чай никогда не бывает 
одинаковым. На его вкус и аромат влияют ко- 
личество солнечного света, выпавшего дождя, 
температура воздуха. В сухую нежаркую погоду 
лист растёт медленно. Его чайный настой будет 
бледноватым, но насыщенным. Проливные дож- 
ди и тёплая погода скажутся иначе: заварка та- 
ких листьев будет яркого цвета, а вкус напитка 
грубоватым и простым. 

Если сравнивать чаи с разных плантаций и раз- 
ных континентов, то отличия будут ещё зна- 
чительнее. Так, на листья влияет 

над уровнем моря. Прохладный 

воздух высокогорья замедляет рост листьев. 
Из них получается чай с лёгким ароматом и бо- 
лее слабым вкусом. У подножия гор чай набира- 
ет сильный вкус. 

Купажам дают названия по имени главного 
компонента. Поэтому многие и не в курсе, что а 
в пачке «Индийского чая» на самом деле лежит Чёрный чай выбирают 3 из 4 россиян. Половина 
смесь чаёв из Азии и Африки, из высокогорных всех почитателей чёрного чая выпивает по 3—5 
районов и с подножия гор. чашек этого напитка в день. 


Мы любим в жаркую погоду выпить лимонад со льдом 
или воды из холодильника. Но надо всё делать наоборот. 
Чтобы «остыть», нужен горячий чай. Сначала он повысит 
температуру тела. От этого пот будет выделяться сильнее 
и забирать с собой лишнее тепло. Правда, есть побочный 
эффект: пот со временем начинает неприятно пахнуть. 

В нашем организме есть встроенная система термо- 
регуляции. Тело старается поддерживать определённую 
температуру — не выше и не ниже нормы. Когда вокруг 
жарко, организм нагревается. Мы потеем. Выделивший- 
ся на поверхность кожи пот испаряется и охлаждает тело. 
Горячим чаем мы ускоряем процесс: больше пота — боль- 
ше испарение — ниже температура тела. 

Этот механизм работает, если пот «улетает» в окружаю- 
щую среду. Во влажную (хоть и жаркую) погоду он будет 
оставаться на коже, ведь в воздухе и так много влаги. Пот 
скорее впитается в одежду, не давая нужного эффекта. 


КТО ПРИДУМАЛ ЧАЙ В ПАКЕТИКАХ 


Томас Салливан торговал чаем в начале 20-го века. В то 
время листья напитка перевозили в больших жестяных 
банках. Тогда торговцу пришла в голову мысль разложить 
щепотки чая (на одно заваривание) в шёлковые пакети- 
ки, завязать нитями и отправить покупателям на пробу. 

А те решили, что чай нужно заваривать прямо в упаковке, 
и опустили мешочки в кипяток. Вышло очень удобно. 

К идее вернулись позже — во время Первой мировой 
войны, когда чай поставляли на фронт. Правда, ради эко- 
номии шёлк заменили марлей. Солдаты в шутку называли 
изобретение «чайными бомбами». Позже чай стали упа- 
ковывать в тонкую бумагу. После Второй мировой войны 
придумали двухкамерный пакетик. 

Он закреплялся металлической 
скобой, а к ней крепилась нитка. 
За последние 70 лет мало что 
изменилось: таким пакетиком 
мы пользуемся по сей день. 


В чайном листе со- 
держится очень много 
разных веществ. Среди них 

‚ придающие напитку вяжущий 
вкус, и вещество . Внутри сухо- 
го листа они не взаимодействуют. Зато 
при заваривании выходят в раствор 
и реагируют друг с другом. Получается 
новое соединение. Когда чай остывает, 
оно остаётся на поверхности жидкости 
в виде плёнки. Если чашку наклонить 
и отпить из неё, эта пленка оказывается 
на стенках и засыхает. Налёт безвреден 
для нашего здоровья. Он лишь пока- 
зывает, что вы предпочитаете крепкий 
чай. 
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Этим озадачились не повара и титесте- 
ры, а физики. Они изучали ту самую 
плёночку на поверхности воды, кото- 
рая образуется при заваривании чая. 
Они проверяли, как различные орга- 
нические молекулы и примеси влия- 
ют на качество заварки. Оказалось, 
что это зависит от воды. Больше всего 
на скорость образования и прочность 
плёнки влияла жёсткость воды — это 
наличие солей кальция и магния в воде. 
Чем их больше, тем чай становился ме- 
нее горьким и кислым. Поэтому вот 
вам совет от швейцарских физиков: 

не «смягчайте» воду перед заварива- 
нием чая. Так его вкус и аромат лучше 
раскроются. 


КЕМ СТАТЬ, ЕСЛИ 
ЛЮБИШЬ ПОЕСТЬ 


Первая профессия, которая приходит на ум, — повар. Повар мо- 
жет работать по-разному: быть «универсальным солдатом», кото- 
рый сварит первое, второе и компот, или выбрать одно направле- 
ние и стать в нём «звездой». 

Повара, который готовит торты, пирожные и конфеты, называ- 
ют кондитером. Он умеет не только вкусно готовить, но и красиво 
оформлять десерты, создавая почти произведения искусства. 

Бургеролог придумывает новые виды бургеров для ресторанов 
быстрого питания. 

Ш. атье работает на фабриках, в кондитерских и шоколад- 
ных бутиках и создаёт шоколадные плитки разных форм и разме- 
ров, конфеты с разными начинками и делает оригинальные фигу- 
ры из шоколада. 

Эксперта по сырам ещё называют « . Он раз- 
бирается в сортах сыра, контролирует их качество и рекомендует 
посетителям магазинов. 

Если приготовление еды — не ваш конёк, тогда можно стать 

. Он оценивает образцы еды и напитков. Чаще все- 

го дегустатор хорошо ориентируются в каком-то одном продук- 
те, например чае (его называют ), кофе (тогда его зовут 

аппер, или каптестер), колбасе, мороженом. Согласитесь, де- 
густатор мороженого — это же работа мечты! Чтобы стать дегуста- 
тором, нужно обладать тонким обонянием и навыками вкусового 
анализа. Такой специалист должен узнавать тысячи видов продук- 
та, его состав, знать технологии производства, различать по виду 
и запаху сорта, марки, страны и фабрики. 

Ресторанный критик — это журналист, который ходит по кафе 
и ресторанам и рассказывает о своих впечатлениях в журналах 
и интернете. Он оценивает не только кухню. Для него важно, как 
в ресторане обслуживают официанты, насколько там удобно, чи- 
сто, уютно и приятно находиться. 

Путь к большинству этих профессий начинается с образования 
технолога пищевой промышленности. Хотя сейчас многие 
учатся всему на практике или на специальных курсах. 
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МОЖНО ЛИ ЗАБЫТЬ 
ПРО ГОЛОД? 


О том, что нам пора © 
поесть, напоминает мозг. Если 
быть точнее, то особый отдел 
головного мозга — гипотала- 
мус. Он реагирует на появле- 
ние в крови так называемых 
«гормонов голода» и посыла- 
ет желудку соответствующий 
сигнал. Мы его ощущаем как 
«сосание под ложечкой» (дети 
обычно говорят «животик есть 
просит»). Это состояние исче- 
зает после того, как в желудок 
попадает пища. 

Гормоны голода уже изуче- 
ны. Их всего 4. Зная, как они 
работают, можно будет управ- 
лять ими. Такой метод должен 
помочь людям, которые никак 
не могут справиться с жела- 
нием поесть побольше и стра- 
дают от излишнего веса. С по- 
мощью лекарств можно будет 
регулировать точное количе- 
ство гормонов и потребляе- 
мой еды. Эта методика пока 
в разработке. 


ПОЧЕМУ ПОВАРА ПРИПРАВЛЯЮТ 
ЕДУ С БОЛЬШОЙ ВЫСОТЫ 


Профессиональные повара заносят руку с со- 
лью и специями над кастрюлей на 25—30 сан- 
тиметров. Так приправы равномерно распреде- 
ляются в готовящемся блюде. Область, где эта 


Постепенное нагрева- 

ние продуктов в микро- 

волновке никак не меша- 

ет жить микробам. Например, 

в режиме «Разморозка» бакте- 

рии себя прекрасно чувствуют, волны не вли- 
яют на них. Всё меняется, если разогреть еду 

в печи до температуры 100 °С. Вода при такой 
температуре кипит, а большинство микроорга- 
низмов погибает. Выжить могут только некото- 
рые микробы в состоянии спор (особое состоя- 
ние микроорганизмов наподобие глубокого сна 
под толстой оболочкой). Например, споры воз- 
будителя сибирской язвы погибают только по- 
сле 40-минутного 


приправа приземлится, намного больше. А зна- 
чит, театральный жест повара не пройдёт даром: 
приправа будет в каждом кусочке готовой еды. 
Такой метод хорошо работает, когда готовящу- 
юся еду нельзя перемешивать (например, слои- 
стые запеканки) и необходимо покрыть припра- 
вой всё блюдо. 


кипячения. 


ПОЧЕМУ 
ОТ СЛАДКОГ о 


_ БОЛЯТ ЗУБЫ. 


Под прочной эмалью каждого зуба скрываются нервные оконча- 
ния. Они посылают мозгу сигнал о том, что с зубом что-то не так, 

и возникает боль. Если эмаль повреждена, то нерв будет реагиро- 
вать на всё, что соприкасается с зубом. Сахар сам по себе неопа- 
сен для зубов. Но он служит пищей для бактерий, живущих у нас 
во рту. Они питаются сахаром и перерабатывают его. В итоге полу- 
чается кислотная смесь, которая медленно, но верно «разъедает» 
эмаль. Чем чаще человек ест сладкое и чем тоньше у него от рож- 
дения слой эмали на зубах, тем быстрее в эмали появятся «дырки» 
и зубы начнут болеть. 


Чтобы убить вредных бакте- 
рий, овощи для консервации 
отваривают, кладут в банки, 

а затем снова нагревают, что- 
бы «добить» тех микробов, ко- 
торые выжили после перво- 

го кипячения. К сожалению, 
брокколи не переживает этот 
процесс в целости и сохранно- 
сти. Овощ распадается и пре- 
вращается в «кашу» при на- 
гревании выше 90 °С. Даже 
если соцветия переживут пер- 
вый этап обработки, они ис- 
портятся во время второго. 
Консервированная брокко- 

ли будет выглядеть как куча 
переваренной слизи. Вдоба- 
вок у неё появятся неприятные 
вкус и запах и изменится цвет. 


16 Вопросы на засыпку 


«Здравствуйте, пишет вам Яна Ковалёва 5/7 
из Самары. Скажите, почему 8 природе нет = 

ничего одинакового? Рисунок у листьев не по- 
Вторяется и пятна у гепардов 8се разные!» 


„ Яна, какое точное наблюде- 
ние! В природе действитель- 
но нет абсолютных копий. Даже 
если на первый взгляд кажется, что «Меня давно интересу- 55-7 
две птички одного вида похожи дру- ет: почему, когда горит — 
га на друга как две капли воды, то, костёр, нет дыма? И по- 
присмотревшись, вы обязательно най- чему нет дыма без огня?» 
дёте микроскопические отличия. Мир Варюша Мельниченко, 7 лет, 
разнообразен, и только так в нём сохраняет- Волгоград. 
ся жизнь. У природы нет цели и направления, никто 


не решает, какие виды должны выжить, а какие — нет. ОГНЕННЫЙ ВОПРОС 


Поэтому в меняющихся условиях очень важно, чтобы су- 


ществовали различия между особями. Любое из них мо- Дым — это аэрозоль, то есть облачко 
жет стать решающим в выживании. очень мелких твёрдых частиц, повис- 
Если говорить о более мелких различиях, то, напри- ших в воздухе. Оно образуется при сго- 
мер, размер и рисунок на листьях деревьев отличают- рании топлива. В костре топливом 
ся из-за условий, в которых появляется и созревает лист. служат дрова. Сгорающее дерево рас- 
Работа листа — взять как можно больше света, чтобы пе- падается на крохотные частицы. Они 
реработать его в питательные вещества. Поэтому в за- настолько лёгкие и мелкие, что не осе- 
висимости от высоты расположения, освещённости, дают сразу на землю, а остаются в тол- 
влажности листья получаются разными. Все вместе они ще воздуха. Поэтому выражение «нет 
позволяют дереву питаться наилучшим образом и полу- дыма без огня» вполне логично: чтобы 
чить максимум шансов вырасти и размножиться. появился дым, что-то должно сгореть. 
У гепардов рисунок на шкуре неповторим, как отпе- Цвет дыма от костра бывает бе- 
чатки пальцев у человека. Он закладывается ещё в утро- лым и чёрным. Белый дым появляет- 
бе матери и после рождения сохраняется на всю жизнь. ся, если в топливе содержится мно- 
Скорее всего, по уникальным рисункам животные узнают го влаги, например, если дрова были 
друг друга. А это тоже важное условие выживания в ди- сырые. Чёрный дым говорит о том, 
кой природе. что из топлива при горении появляет- 


ся много сажи. Например, зелёная тра- 
ва, брошенная в костёр, даёт густой бе- 
лый дым, а зажжённая автомобильная 
покрышка — чёрный. 

Чтобы костёр горел без видимого 
дыма, нужно в него подбрасывать то- 
пливо регулярно, часто и небольшими 
порциями. Дрова добавляют, когда ко- 
стёр горит сильным и ярким пламенем. 
В этом случае топливо прогорит полно- 
стью и дым не появится, даже если дро- 
ва были влажными. Температура внутри 
костра будет настолько высокой, что 
небольшое количество влаги не охла- 
дит газы, образующиеся при горении, 

и дыма не будет. 


На первый взгляд, гепарды очень 
похожи друг на друга. Но если 

приглядеться, то можно заметить, 
что окрас каждого — уникальный! 
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Вопросы на засыпку № 


ЧТо ОЗНАЧАЮТ, № ЧТО ВИДНО? 


«Здравствуйте! У нас вопрос, Вх 

на который не смогла ответить 55-9 
мама: видят ли насекомые бактерий?» 

Фёдор и Богдан Пришедько из Екатеринбурга. 


Об этом спрашивает 


Алина Газарьянц 55-9 


из посёлка Заря. 


Нет, не видят. От того, что у насекомых мелкие 


Это так называемые годичные кольца, ’ глаза, их зрение не становится острее. 

или годовые слои. Самое простое, что мож- Способность видеть мелкие объекты называ- 
но определить по ним, — это возраст спилен- ется разрешением. У любого глаза, хоть у че- 
ного дерева. Но если лучше изучить пень, то > ловека, хоть у насекомого, есть предел разре- 
можно собрать очень много полезной инфор- шения. То есть существует минимальный размер 
мации. Широкое кольцо означает дождливый объектов, которые можно увидеть с их помо- 
год, а тонкое — засуху. Кольца деревьев мо- щью. Бактерии мельче этих размеров. Поэтому 
гут рассказать не только о конкретном дереве, насекомые не замечают отдельных микробов. 
но и о событиях на всей планете: о снежном по- Однако они смогут обнаружить с помощью глаз 
крове, перепадах температуры, лесных пожа- колонии микроорганизмов, например флюорес- 
рах, глобальном изменении климата, вспышках цирующих (светящихся в темноте). Впрочем, их 
на Солнце и даже об аварии на Чернобыльской заметим и мы! 

атомной электростанции. Древесные кольца У насекомых особое зрение — фасеточное. 
дают подсказки даже историкам и искусство- Они как бы собирают изображение из мозаи- 
ведам. Например, деревянные узоры на скрип- ки. При этом острота зрения у насекомых даже 
ке, изготовленной мастером Антонио Страдива- ниже, чем у человека. В этом смысле их мож- 
ри, выдали не только её возраст, но и историю но назвать близорукими: они видят детали, если 
создания. находятся близко к объекту наблюдения. Это 


не мешает им лучше различать быстро движу- 
щиеся объекты. Поэтому мухи так неуловимы! 


ПОЧЕМУ ТАК ПРИЯТНО 
ЧЕСАТЬ ГЛАЗА ПЕРЕД СНОМ 
Об этом спрашивает —”, ( =я 
Оксана Семилетова. 55-9 
Даже здоровый человек в день по- 
чёсывается до 100 раз. Если на кожу 
попадают раздражающие вещества, 
защищаясь от них, организм выбрасывает дозу 
особого вещества — гистамина. Мы чешемся, 
раздражитель удаляется, и нам это нравится. 
Мы испытываем удовлетворение, когда исчеза- 
етто, что нас раздражает. 

Учёные не могут точно описать, почему по- 
является зуд и как возникает ответ в организ- 
ме. Понятно, что активно участвуют нервная 


в | 
система и мозг. Но предположений и догадок \ ПИШИТЕ НАМ! , 
больше, чем подтверждённых ответов. Ско- Ребята, присылайте вопросы на адрес: 


пери ортеУУУЛИТ 


Пе АА 1 
насекомых) 
похожи на мозаику. у 


рее всего, перед сном нам хочется успокоить- 603126, Нижний Новгород, 

ся, расслабиться. За день мышцы вокруг глаз ул. Родионова, д. 192, корп. 1, оф. 5. 
действительно много трудятся и устают. Почё- Быстрее всего Ню 
сывание глаз срабатывает как массаж, который на электронный адрес уоргоз@дпи.ги. 


успокаивает, приносит удовольствие, и мы лег- Не забывайте указывать ме 
А ‚| игород, в котором вы живёте. 


ИМ 


бы — 


БОЛЬШИЕ => 
ЗАГАДКИ 


У Софии Ширяевой из Оренбурга це- 
лых 3 вопроса. На каждый мы постара- 
емся дать развёрнутый ответ. А во- 
просы ох какие непростые! 


Марианская впадина — самое глубокое место на плане- 
те (10994 метра). Там огромное давление, очень холод- 
но и совершенно темно. Туда очень сложно добраться. 
Настолько сложно, что на Луне людей побывало больше, 
чем в Марианской впадине. Всего 3 человека за всю исто- 
рию опустились на отметку 11 км. 

Что уж говорить о животных! Тем немногим видам, кото- 
рые оказались готовы к трудностям, пришлось перестро- 


м ЕЕ: 
ВРЕМЯ: ы ить свои организмы полностью. 


До ИЛИ ПОСЛЕ Самой глубоководной рыбой можно назвать мариан- 
ского морского слизня 1. Это небольшая рыбка дли- 
БОЛЬШОГО ВЗРЫВА ной до 28 сантиметров. Весит около 200 граммов. У него 
прозрачная кожа, покрытая слизью. Через неё просвечи- 
вают внутренние органы. На голове два маленьких, абсо- 
лютно слепых чёрных глаза, не реагирующих на подсвет- 
ку. У морского слизня нет врагов, а еды в избытке, ведь 


на дне водится множество рачков, например бокопла- 
вов '2.. 


КОГДА . 
а 


София, очень сложно объяснить и по- 
нять, что такое Большой взрыв. Даже 
не все взрослые могут представить от- 
сутствие времени и пространства. 

До Большого взрыва не было ничего, 
времени в том числе. Не было ни про- 
шлого, ни настоящего, ни будущего. 
Это не какое-то остановленное мгно- 
вение, а просто одно большое ничто. 
И вот появилась точка. В ней была со- 
брана вся масса и энергия нашей Все- 


Те, в свою очередь, питаются бактериями, обитающими 
на дне Марианской впадины. Среди них — колония бак- 
терий, поедающих углеводороды '3’ — вещества, по- 
добные нефти. Учёные полагают, что она не осела с по- 
верхности, а произведена какой-то другой группой ещё 

ь В не известных науке глубоководных микроорганизмов. 
ленной. Причём увидеть эту точку . 
На дне Марианской впадины нет крупных живот- 
со стороны было нельзя, потому что 


} ных, там в избытке беспозвоночных животных, грибков 
всё, что когда-либо было или будет, на- ? ‚ГР 


я и бактерий. 
ходилось внутри неё. Время привя- 


зано к Вселенной. Там, где началась з 
она, и «запустилось» время. Что было 

до Большого взрыва, нашему сознанию Большин- 

недоступно. ство живых 


* существ, оби- 
СКОЛЬКО ЛЕТ ВРЕМЕНИ тающих на дне 
Марианской впадины, 
потеряли цвет и способ- 
ность различать цве- 


Из предыдущего рассказа уже можно 
дать ответ: времени столько лет, сколь- 


ко лет Вселенной. Считается, что Боль- та. Они практически 
шой взрыв произошёл 13,8 миллиарда не пользуются зрением, 
лет назад. ведь им это ни к чему. 
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Капибара — грызун-гигант. А 
Длина её тела — 1—1,35 м, 
высота — 50—60 см. Самки 


крупнее самцов и могут ве- 
сить до 65,5 кг, как взрослый 

С \\\А 

\_ человек! 


\ 
``  Капибара, каки бобр, любит 
\ \\ воду. У неё даже на пальцах 
\\ \ есть небольшие плаватель- 


Ах 
Щщ\ 


и ноздри расположены так, С 
чтобы во время плавания дер- 
жать их над водой. Индейцы 
называют грызуна «хозяином \ 
трав». Своими 20 острыми зу- 


бами капибара, словно брит- \ 


_ 


`\ 
х 


\\ вой, срезает траву. К «тра- Х 
\\ < вяному салату» она может \ 
С добавить плоды, клубни расте- \\ 
ний, сено и даже водоросли. —\ 
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_` Мару ещё называют патагон- 
К `` ским зайцем, или патагонской 
х \ свинкой. Мара может вырасти 
{ \\ до 70 см. Крупные особи наби- 
\\\ раютвес до 16 кг (как крупные 
АХ коты). Мара настолько пугли- 
^^ вое существо, что может даже 
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7. 
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\ 
\\_ Умереть от страха. Но при этом 
\\ р р 


\ - о легко приручается человеком. \\ 
\\ ВЮжной Америке их содер- № 
| жат как домашних питомцев. К 


РИО 


ЗА 
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Обычно при слове «грызун» мы представляем такую милую мыш- 
ку-норушку. Но в мире животных сказочные правила не действуют. 
Эти грызуны любую кошку напугают! 


АТ 


Длина тела бобра — \\ На теле у дикобраза может 
от 1 до 1,3 м, а вес достига- \\ быть до 30 000 длинных иго- МИ 
ет 32 кг. Опытный строитель, \ лок. Выглядят они тяжёлы- А 

отменный хозяин и образ- ми и громоздкими. Но не спе- 


\ 

цовый семьянин живёт обя- № шите сочувствовать грызуну: 

зательно около воды. У него С вес каждой — не больше 25 г. 
АХ 

всё для этого есть: мигатель- — \\ При опасности дикобраз пово- 


ные перепонки закрывают гла- 
за, чтобы нырять и видеть всё \\ 
вокруг, рот блокируется, пока \\ 
животное трудится под водой. \\ 
Хвостом бобр пользуется как 

рулём. 


рачивается к врагу, приподни- 
мает иголки в его сторону и рез- 
ко отскакивает. Если противник 
был настойчивым, то несколько 
игл дикобраз ему точно «пода- 
рит» под рёбра или в нос. 
ААА МА 


ах 
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ПАКАРАНА 


МИА || 


учёным почти нечего сказать. Дело нев 
том, что это вымирающий вид. Пакаран 
много! Но прятаться она умеет лучше 
всех на свете. Пакарана живёт в джун- 
глях Южной Америки и бодрствует но- 
чью. А кто ж полезет в дикие джунгли 

в темноте? Даже самые отчаянные зоо- 
логи стараются так не делать. 

Свои гигантские когти грызун ис- 
пользует, чтобы лазать по деревьям, 
а зубы, похожие на мачете, — толь- 
ко для срезания свежей травы, по- 
скольку пакарана — убеждённый 
вегетарианец. 
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НАРИСОВАЛ МОРОЗ НА ОКНЕ? 
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— КАКИХ Животных 


СКОЛЬКО САНТА-КЛАУСОВ НА КАРТИНКЕ? 
О - 


ОТВЕТЫ 


НА ГОЛОВОЛОМКИ 
ИЗ № 10, 2021 
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самая лёгкая самая тяжёлая 


Красная линия — 
самая короткая. 
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ЖУРНАЛ ДЛЯ ТЕХ, 


КТО ХОЧЕТ ЗНАТЬ 
"БОЛЬШЕ ВСЕХ |] 


ВДОХНОВЛЯЮЩИЕ 
И СМЕШНЫЕ ИСТОРИИ 


ЯРКИЕ РИСУНКИ 
И ФОТОГРАФИИ 


ГОЛОВОЛОМКИ И РЕБУСЫ 
ДЛЯ ВСЕЙ СЕМЬИ 


В следующем номере 
Завершить все дела до нового года — хорошая тра- 


диция! Если у вас остались вопросы, задайте их нам. 
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Оформите подписку в любом 
отделении почтовой связи. 


Тысячи ответов на разные 
«Почему...». 


КРУТЫЕ ЖУРНАЛЫ ДЛЯ ДЕТЕЙ... И РОДИТЕЛЕЙ! 


Странное сооружение на фото — экологичный транспорт на- 
чала 20-го века . Он мог развивать скорость 
до 15 км/ч. Конструкция проста: животное бегало внутри 
большого барабана, как хомяк в игровом колесе. От этого 
задние колёса конструкции приходили в движение. Заявлен- 
ная мощность козломобиля — две козлиные силы. Правда, 
во время движения барабан крутил только один козёл, а вто- 
рой был запасным, что снижало скорость, но увеличивало 
длину пути. Обычно «запаска» сидела в специальной клетке. 
Но тут её выпустили погулять по самоходной конструкции. 


Только самое интересное 
и необычное. 


еже = Россия: 
Крым: : Казахстан: 
Беларусь: Крым: 
Больше 30 страниц На территории РФ: 
полезных развлечений. на сайте 

риа или наведите камеру 
Крым: смартфона на ОВ-код 
Беларусь: и оформите заказ 


Хотя некоторые утверждают, 


что птица раскрывает клюв, 
чтобы охладить позвоночник 
(только зачем?) Во время зевка 
нижний мягкий край клюва об- 
волакивает шейные позвонки, 
голова запрокидывается дале- 
ко назад и пеликан «выдувает» 
растяжимый кожаный мешок 

в обратную сторону. Для птицы 
это что-то вроде растяжки, лёг- 
кой тренировки. 
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